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EV YAPIMI RAMAZAN PIDESI
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1 su bardag st

Yarim su bardag Ilik su (SUt kullanmadan 1,5 su bardagi su ile de yapabilirsiniz)
20 gram yas maya

3 corba kasigi zeytinyagi

1 dolu tatl kagigi tuz

1 corba kasigi toz seker
Yaklagik 3,5 su bardagi un
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

2 corba kasigi zeytinyagi
Susam

Gorekotu

Ik su veya sOtuin igine mayay! ve sekeri ekleyerek karistirin. Yaklasik 10-15 dakika bekledikten sonra tzerine
zeytinyagini ve tuzu ekleyerek elinizle karstirin. Yavas yavas unu ekleyerek hamuru yogurun. Hamur ele
yapisan bir hamur olacak o ylizden endise etmeyin.

Tdm malzeme iyice kariginca Uzerine temiz bir bez veya streg ile kapatarak en az 1 saat mayalanmak Uzere
bekletin. Mayalanma islemi tamamlaninca yani hamur iki katina ¢ikinca yagl kagit serdiginiz ve kepek
serptiginiz tepsiye hamuru elinizi zeytinyagdina veya suya batirarak alin ve hafif hafif bastirarak yuvarlak sekil
verin. Tekrar mayalanmak Uzere birakin yine iki katina ¢ikinca bir kase i¢inde karistirdiginiz yumurta ve yagi
Uzerine hamuru séndirmeden yumusak hareketlerle surtin.

Hamurun Uzerine parmak uglarinizla énce daire daha sonra da daire i¢inde kareler seklinde ¢entikler yapin. En
son Uzerine susam ve ¢orek otu serptikten sonra dnceden 1sittiginiz 180 derecelik firinda pisirin.

Finndan ¢iktiktan sonra Uzerine temiz bir bez 6rterek 5 dakika bekletip servis edebilirsiniz.
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